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Раздел 1. Общие положения

Целями освоения дисциплины «Технология пищевых производств» являются теоретическое и практическое приобретение студентами знаний, на которых строиться профессиональная подготовка будущих специалистов, способных выполнять все виды профессиональной деятельности, предусмотренные ФГОС ВО для направления 19.03.02 Продукты питания из растительного сырья и которые являются составляющей для формирования общекультурных и профессиональных компетенций.

Для достижения данной цели ставятся следующие задачи:

- изучение организации производственно-технологической деятельности, связанной с созданием продуктов питания из растительного сырья;

- формирование представления о роли рационального ведения технологических процессов и контроля над соблюдением технологических параметров;

- привитие навыков и умения производить контроль качества сырья и готовой продукции; - развитие способности самостоятельно анализировать методы, обеспечивающие выпуск высококачественной продукции из растительного сырья;

- воспитание способности осознавать социальную значимость своей будущей профессиональной деятельности. 


Дисциплина «Технология пищевых производств» является дисциплиной базовой части профессионального цикла.  

Изучение вопросов, предусмотренных программой курса «Технология пищевых производств» может быть полным и плодотворным только в том случае, когда обучающиеся имеют определенный багаж знаний по дисциплинам математического и естественнонаучного цикла: «Физике», «Математике», «Аналитической химии», «Основам общей неорганической и органической химии», предусмотренных учебным планом. 
Полученные при изучении курса «Технология пищевых производств» знания помогут в освоении дисциплин профессионального цикла: «Технология муки и крупы», «Специальные технологии переработки зерна», «Товароведение зерна, мучных и крупяных продуктов» и «Оборудование мукомольной и крупяной промышленности», предусмотренных учебным планом.

В результате изучения дисциплины студент должен:

знать используемое для производства пищевых продуктов сырье его химический состав, микробиологическую характеристику, процессы, протекающие при технологической обработке и хранении продуктов питания из растительного сырья;

уметь использовать методы качественного анализа продуктов питания и сырья, способы увязки в единый процесс всех стадий переработки растительного сырья;

владеть навыками управления технологическими процессами и приемами их совершенствования, по повышению эффективности производства, рационального использования сырья и снижению трудоемкости производства пищевых продуктов. 
Раздел 2. Структура и содержание дисциплины

	№ п/п
	Раздел
	Название темы
	Содержание

	1
	Пищевая ценность продуктов питания.

Научные основы.
	1.1 Концепция Государства

в области здорового питания населения России. Основы нормированного питания 
	Классификация пищевых продуктов. Основной и дополнительный обмен веществ. Качество продуктов. Стандартизация продуктов питания.

	
	
	1.2 Химический состав и пищевая ценность продуктов питания. 
	Свободная и связанная влага. Минеральные вещества. Безазотистые органические вещества (углеводы, жиры, витамины).

Азотосодержащие органические вещества (белки).

	
	
	1.3 Факторы, влияющие на сохранность продуктов питания


	Физико-химические факторы.

Механические факторы

Биологические факторы

	
	
	1.4 Методы сохранения пищевых продуктов (консервирование) 


	Физические,

физико-химические 

химические, биохимические методы консервирования

	
	
	1.5 Научные основы технологических процессов 
	Основные понятия и законы. Тепловые, массообменные, химические, биохимические и микробиологические процессы.

	2
	 Сырье для получения пищевых продуктов
	2.1   Зерновые культуры 


	Семейство зерновых: злаковых, гречишных, бобовых.    Строение и состав зерновых культур.

	
	
	2.2 Методы экспертизы качества зерна

 
	Базисные, общие и ограничительные нормы качества зерна.

Специальные показатели качества зерна.


	
	
	2.3 Технология производства муки


	Ассортимент муки.

Подготовка зерна к помолу

Технология помола, просеивания и формирования сортов муки.

	
	
	2.4 Классификация помолов


	Помолы: простые обойные помолы сложные сортовые помолы. Характеристика продуктов измельчения.

	
	
	2.5 Экспертиза качества муки


	Органолептические и
физико-химические показатели качества муки

Показатели безопасности

Требования к хранению 

	3
	Технологии производства продуктов питания из сырья растительного происхождения
	3.1 Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий

 
	Классификация и ассортимент хлеба и хлебобулочных изделий

Формирование качества хлеба в процессе производства.

	
	
	3.2 Технология производства бараночных изделий

 
	Особенности производства бараночных и сухарных изделий. Особенности производства соломки и хлебных палочек. Экспертиза качества. 

	
	
	3.3 Технология производства макаронных изделий


	Особенности приготовления макаронного теста

Классификация макаронных изделий. Экспертиза качества макаронных изделий. 

	
	
	3.4 Технология переработки масличных культур

 
	Классификация растительных масел. Подготовка семян к извлечению масла. 



	
	
	3.5 Технологии предприятий жиропереработки

 
	Процесс гидрогенизации 

и переэтерификации

Технология производства маргарина и майонеза.

	
	
	3.6 Технология производства крахмала


	Классификация крахмала

Производство крахмалопродуктов



	
	
	3.7 Технология приготовления солода


	Процесс солодоращения

Технология производства пива

	
	
	3.8 Технология производства сахара


	Производство сахара-песка

Производство сахара-рафинада




Раздел 3. Требования к уровню освоения курса

3.1. Рекомендации по подготовке к лекциям

Для успешного изучения дисциплины студенту рекомендуется систематически готовиться к каждому занятию по следующей схеме:

– повторить материал предыдущей лекции, используя конспекты и учебные пособия;

– ответить на контрольные вопросы по изучаемой теме. 

При изучении дисциплины «Технология пищевых производств» внимание студента должно быть сосредоточено на технологических схемах производства отдельных видов продукции, полученной из зернового сырья и сырья растительного происхождения. Студент должен знать назначение каждой стадии схемы и технологические режимы, уметь творчески обосновать тенденции по интенсификации осуществления той или иной стадии. Объяснение схемы необходимо сопровождать указанием показателей исходного сырья, полупродуктов на каждой стадии, а также показателей конечного продукта, определяющих их пищевое достоинство.
Изучая раздел «Пищевая ценность продуктов питания. Научные основы», студенту необходимо усвоить, что неотъемлемой частью научно-технического процесса в пищевой промышленности является повышение качества и особенно биологической ценности продуктов питания, при котором обеспечивалось бы рациональное питание, сбалансированное по незаменимым факторам.
Формирование современных научных представлений о питании человека можно считать одним из важнейших достижений науки.
В настоящее время примерно одна восьмая часть населения земного шара продолжает испытывать дефицит продуктов питания. В то же время многие страдают от неправильного питания, обусловленного не недостатком пищи, а перееданием и несбалансированностью диеты.
В связи с этим студенту-пищевику надо иметь представление об основных питательных веществах, их строении и свойствах.
Классифицируя питательные вещества, необходимо обратить внимание, что часть из них является незаменимыми, не синтезируется пищеварительной системой человека и вводится в организм только с пищей (8 аминокислот, 13 витаминов, полиненасыщенные кислоты, более 20 неорганических элементов). К этим веществам следует также добавить пектин и клетчатку (целлюлозу), необходимые для правильной перистальтики кишечника.
Энергетические потребности организма научно определены для различных групп населения, восполняются в основном за счет углеводов, белков и жиров (липидов) и выражаются в килоджоулях в сутки.
Углеводы служат основным источником энергии, хотя и не являются незаменимыми питательными веществами. Источниками углеводов в рационе человека являются в основном сахароза, глюкоза, фруктоза и крахмал.
Жиры (липиды) являются дополнительным источником энергии, а также обеспечивают организм незаменимыми жирными кислотами (линолевая, линоленовая).
Белки сами по себе не являются незаменимыми компонентами, однако являются источниками содержащихся в них незаменимых аминокислот. Белки продуктов различного происхождения отличаются аминокислотным составом.
Известна также огромная роль таких компонентов, как витамины, минеральные вещества, органические кислоты, вода. Рациональное сочетание различных продуктов, содержащее необходимое и достаточное количество всех компонентов пищи, и составляет основу так называемого сбалансированного питания.
Тема «Научные основы технологических процессов в пищевой промышленности» рассматривается с точки зрения того, что в основе науки о технологических процессах производства продуктов питания лежат законы природы – закон сохранения массы и закон сохранения энергии. Необходимо помнить, что наряду с этими законами, технологиям производства продуктов питания присущи свои специфические понятия и законы. Пищевые технологии включают комплекс процессов, характерных для каждой конкретной технологии.
По типу переноса и движущей силе процессы классифицируются на механические, гидромеханические, тепловые и массообменные. Однако для специальных технологий характерны процессы химические, биохимические, микробиологические. Как правило, производство того или иного продукта осуществляется с применением разнородных процессов.
В основе механических лежат процессы смешивания, сепарирования, дробления, прессования, штампования и т.д., применяемые в мукомольно-крупяном, макаронном, кондитерском производствах.
Изучая тепловые процессы, надо знать, что многие процессы в пищевой технологии сопровождаются нагреванием и охлаждением. Чтобы понять сущность тепловых процессов, необходимо уяснить способы переноса теплоты путем теплопроводности, конвекции и радиации. Надо помнить, что в пищевой технологии распространены процессы выпаривания (свекловичный сок, фруктовые соки и т.п.). Следует разделять понятия выпаривания и испарения. Также надо обратить внимание на процессы парообразования и конденсации.
Массообменные процессы в пищевых производствах. Наиболее часто встречающиеся процессы: экстрагирование и экстракция, абсорбция и адсорбция, перегонка, ректификация, растворение, кристаллизация, сушка. Массообменные процессы классифицируют по агрегатному состоянию и характеру взаимодействия фаз. Необходимо помнить, что в основе представлений о массопередаче лежит понятие равновесия.
Обратите внимание на процессы абсорбции и десорбции. Сочетание абсорбции и десорбции позволяет создать производства с многократным использованием жидкого поглотителя. Необходимо знать примеры абсорбции и абсорберов в пищевых технологиях. Обратите внимание на свойства адсорбентов, применяемых в пищевых производствах: активированный уголь, силикагели, иониты и др.
Необходимо знать характеристику процесса экстракции. Понятие жидкостной экстракции. В пищевых производствах экстрагированию подвергают сырье растительного происхождения: семена масличных культур, фрукты, сахарную свёклу и т.п.
Во многих производствах встречаются процессы диффузии. Большое значение этот процесс имеет в технологии получения диффузионного сока в производстве сахара-песка, получения масел экстракцией.
Массообменные процессы протекают в технологических операциях, связанных с воздействием тепла на полуфабрикаты. Например, прогрев заготовок при выпечке хлеба, мучных кондитерских изделий, стерилизация консервируемых продуктов, сушка макаронных изделий, обжарка бобов какао и др.
Сушка относится к массообменному процессу. Сушка – это процесс удаления влаги из материала. Студенту надо знать способы удаления влаги из материала. Следует уяснить виды связи влаги с материалом: механическую, физико-химическую и химическую.
Химические, физико-химические и биохимические процессы протекают с трансформацией веществ. Например, в производстве глюкозы с применением кислотного гидролиза доминирует химический процесс гидролиза крахмала. В производстве сахара определяющим являются физико-химические процессы экстрагирования (диффузии) сахара из свёклы с последующим его выделением в виде кристаллов. Бродильные производства основаны на биохимических превращениях одних веществ в другие. При этом поддерживаются строго определенные условия – температура, давление, концентрация реагирующих веществ.
Изучая эту тему, необходимо обратить внимание на процессы окисления. Химизм прогоркания жиров. При переработке сырья и полуфабрикатов проходят реакции, обусловливающие специфические для каждого продукта вкус, запах и цвет. Следует обратить внимание на условия протекания реакции карамелизации, значение ароматообразующих веществ: альдегидов, кетонов и др. Важное значение имеет реакция Майара – реакция редуцирующих сахаров с аминами, аминокислотами, пептидами и белками. Рассмотрите реакции образования меланоидинов, летучих компонентов, аромато- и вкусообразующих веществ. Необходимо знать реакции переэтерификации и гидрогенизации жиров.
Изучая биохимические основы технологии пищевых продуктов, необходимо иметь представление о природе и функциях ферментов, об условиях, влияющих на интенсивность их действия. Продуцентами ферментов являются организмы растительного и животного происхождения. Например, проросшее зерно является источником ряда ферментов, катализирующих гидролиз крахмала с образованием сахаров. Необходимо обратить внимание на роль протеолитических ферментов, действующих на белок. Микроорганизмы в процессе их культивирования являются продуцентами огромного разнообразия ферментов, которые катализируют превращение веществ либо в процессе деятельности микроорганизмов, либо используют в процессах в дальнейшем. Также необходимо иметь представление о ферментных препаратах.
Надо обратить внимание, что процессы, происходящие при хранении зерна, плодов, овощей и другого сырья, обусловлены действием ферментов.
Приступая к изучению роли микроорганизмов в пищевых технологиях, надо знать, что множество процессов в производстве различных продуктов питания вызвано деятельностью микроорганизмов.
Основные группы микроорганизмов, используемые в отраслях пищевой промышленности – бактерии, дрожжевые и плесневые грибы. Надо знать, что для развития, роста и размножения микроорганизмов необходима энергия.
Молочнокислые бактерии играют важную роль в производстве ржаного хлеба. Необходимо знать свойства истинных (гомоферментативных) и неистинных (гетероферментативных) молочнокислых бактерий.
Дрожжи применяют в качестве возбудителей спиртового брожения при приготовлении хлеба, получении пива, спирта, в виноделии, в производстве хлебного кваса и в хлебопечении.
Необходимо иметь представление о роли плесневых грибов в пищевой технологии.
Надо помнить о благоприятном влиянии микробиологических процессов и возможности отрицательного их проявления: хранение зерна и муки при повышенных температурах и относительной влажности воздуха; хранение плодов и овощей, сахарной свёклы и сырого крахмала; дефекты и болезни хлеба, вызванные развитием микроорганизмов и др.
Изучая раздел «Сырье для получения пищевых продуктов» особое внимание необходимо уделить назначению каждой стадии схемы и технологического режима, уметь творчески обосновать тенденции по интенсификации осуществления той или иной стадии. Объяснение схемы необходимо сопровождать указанием показателей исходного сырья, полупродуктов на каждой стадии, а также показателей конечного продукта, определяющих их пищевое достоинство.
Изучая тему «Зерно и продукты его переработки», студенту надо усвоить технологическую схему производства муки из зерна. Следует уделить внимание химическому составу зерна пшеницы и ржи, свойствам зерновой массы в целом, понимать биологическое различие злаков. Знать особенности построения помолов твердой и мягкой высокостекловидной пшеницы.
При изучении этой темы следует обратить внимание на химический состав пшеничной и ржаной муки. Хлебопекарные свойства пшеничной муки характеризуются в большей степени по показателям «силы» муки, сахаро- и газообразующей способности, ржаной муки по показателям автолитической активности.
При изучении раздела «Технологии производства продуктов питания из сырья растительного происхождения» студентам предлагается обратить внимание на основные виды зерновых продуктов и современные технологии производства продуктов из сырья растительного происхождения.
Рассматривая технологические схемы производства хлеба из пшеничной и ржаной муки, прежде всего, необходимо знать, что способы приготовления теста зависят от хлебопекарных свойств пшеничной или ржаной муки.
При изучении этой темы надо обратить внимание на то, что замес теста не ограничивается перемешиванием отдельных компонентов, а включает ряд одновременно протекающих сложных процессов.
Необходимо уяснить разницу между разрыхлением ржаного и пшеничного теста. Почему для разрыхления ржаного теста нельзя применять только прессованные дрожжи.
Надо знать свойства применяемых биоразрыхлителей (дрожжи прессованные хлебопекарные, сушеные, быстрорастворимые, жидкие).
В период выпечки хлеба происходят и завершаются процессы, благодаря которым тесто переходит в новое, резко отличное состояние – хлеб.
При изучении темы «Технология производства макаронных изделий», прежде всего, следует обратить внимание на то, что макаронные изделия – это отформованные и высушенные тестовые изделия, состоящие из муки и воды с добавлением белковых обогатителей или вкусовых добавок, а также биологически активных веществ.
Прорабатывая эту тему, надо знать, что качество макаронных изделий в значительной степени определяется условиями замеса теста. Студент должен разбираться в типах замеса по температуре и влажности теста.
Главное внимание должно быть уделено рассмотрению сушки изделий, а именно вопросу, почему нельзя форсировать удаление влаги в начале сушки.
При изучении темы «Технология производства крахмала», необходимо обратить внимание на технологию получения крахмала из картофеля и кукурузы. Знать особенности производства крахмала из кукурузы, так как в этой схеме помимо крахмала выделяют другие ценные компоненты – жир и белок.
Изучая тему «Технология производства сахара», обратите внимание на свойства сахара, его физиологическую ценность. Надо иметь чёткое понятие о получении диффузионного сока, знать этапы его очистки, использование отходов свеклосахарного производства.
По теме «Технология переработки масличных культур», необходимо изучить техническую классификацию жиров, их общие свойства в связи с особенностями жирных кислот, входящих в состав триглицеридов; знать основные виды сырья для производства масел и жиров.
Следует обратить внимание на современные способы получения растительных масел, их технологическую и экономическую эффективность.
Наряду с этим ознакомиться со схемой получения маргарина, иметь понятие о жидком жире и жировых продуктах.

3.2. Рекомендации по подготовке к практическим занятиям


К выполнению практических работ студенту необходимо быть заранее подготовленным по тем вопросам, которые дает преподаватель.
Тематика практических занятий

	
	Тема практического занятия
	Объем времени, час

	1
	2
	3

	1
	Основы нормированного питания. Основной и дополнительный обмен веществ.
	2

	2
	Химический состав продуктов. Энергетическая, биологическая и пищевая ценность продуктов питания.
	2

	3
	Сохранность продуктов питания. Принципы и методы сохранения пищевых продуктов. 
	4

	4
	Основы технологических процессов. Основные понятия и законы.
	2

	5
	Зерновые культуры. Классификация и строение зерновых культур.
	4

	6
	Технология производства сортовой муки. 
	6

	7
	Технология производства хлеба. Формирование качества хлеба в процессе производства.
	2

	8
	Технология производства бараночных изделий. Классификация бараночных и сухарных изделий.
	2

	9
	Технология производства макаронных изделий. Особенности производства макаронного теста. 
	2

	10
	Технология переработки масличных культур. Классификация масличных культур и растительных масел. 
	2

	11
	Технологии предприятий жиропереработки. Производство твердых жиров из растительных масел. 
	2

	12
	Технология производства крахмала. Модифицированные виды крахмала.
	2

	13
	Технология приготовления солода. Классификация и применение солода. 
	2

	14
	Технология производства сахара. Сущность технологических операций при производстве сахара.
	2


3.2.1 Порядок проведения практических работ

В начале каждого занятия преподаватель выносит на рассмотрение тему практического занятия и демонстрирует технологическую схему производства. Каждая тема занятия содержит несколько подразделов, которые рассматриваются как коллективное обсуждение.

Занятие 1. Основы нормированного питания.

а) классификация пищевых продуктов на виды и сорта

б) основной и дополнительный обмен веществ

в) качество пищевых продуктов

г) стандартизация продуктов питания

Занятие 2. Химический состав и пищевая ценность продуктов питания

а) свободная и связанная влага

б) минеральные вещества

в) безазотистые органические вещества (углеводы, жиры, витамины)

г) азотосодержащие органические вещества (белки)

Занятие 3. Факторы, влияющие на сохранность продуктов питания

а) физико-химические факторы

б) механические факторы

в) биологические факторы

Занятие 4. Методы сохранения пищевых продуктов (консервирование)

а) физические методы

б) физико-химические методы

в) химические методы

г) биохимические и комбинированные методы консервирования

Занятие 5. Научные основы технологических процессов 


а) тепловые процессы 


б) массообменные 


в) химические 

г) биохимические и микробиологические 

Занятие 6. Зерно и зерномучные товары 

а) семейство злаковых 
б) семейство гречишных 

в) семейство бобовых 

г) строение и состав зерновых культур

Занятие 7. Методы экспертизы качества зерна

а) базисные нормы качества

б) ограничительные нормы качества

в) общие показатели качества зерна

г) специальные показатели качества зерна

Занятие 8. Технология производства муки

а) ассортимент муки

б) составление помольных партий

в) подготовка зерна к помолу

г) технология помола, просеивания и формирования сортов муки

Занятие 9. Классификация помолов

а) простые обойные помолы

б) сложные сортовые помолы

в) характеристика продуктов измельчения

Занятие 10. Особенности производства пшеничной муки

а) пищевая ценность пшеничной муки

б) пшеничная хлебопекарная мука

в) пшеничная макаронная мука

г) пшеничная кулинарная мука

Занятие 11. Особенности производства ржаной мука

а) сеяная мука

б) обдирная мука

Занятие 12. Экспертиза качества муки

а) органолептические показатели

б) физико-химические показатели

в) показатели безопасности

г) требования к хранению муки

Занятие 13. Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий

а) классификация и ассортимент хлеба и хлебобулочных изделий

б) формирование качества хлеба в процессе производства

Занятие 14. Технологические операции при производстве хлеба

а) требования к условиям хранения хлеба

Занятие 15. Технология производства бараночных изделий

а) особенности производства бараночных изделий

б) особенности производства соломки и хлебных палочек

в) технология производства сухарей

г) экспертиза качества бараночных и сухарных изделий

Занятие 16. Технология производства макаронных изделий

а) особенности приготовления макаронного теста

б) классификация макаронных изделий

в) экспертиза качества макаронных изделий

Занятие 17. Технология переработки масличных культур

а) классификация растительных масел

б) подготовка семян к извлечению масла

Занятие 18. Технология получения масла механическим способом

а) первичное прессование

б) вторичное прессование

Занятие 19. Технология получения масла экстракционным способом

а) подготовка масличного сырья к экстракции

б) способы экстракции

Занятие 20. Технология рафинации растительных масел

а) нерафинированные масла

б) рафинированные масла

в) методы рафинации растительных масел

Занятие 21. Технологии жироперерабатывающих предприятий

а) процесс гидрогенизации 

б) процесс переэтерификации

в) технология производства маргарина и майонеза

Занятие 22. Технология производства крахмала

а) классификация крахмала

б) производство крахмалопродуктов

Занятие 23. Технология приготовления солода

а) процесс солодоращения

б) технология производства пива

Занятие 24. Технология производства сахара

а) производство сахара-песка

б) производство сахара-рафинада

3.2.2  Современный уровень рассматриваемого производства 

В этой части практической работы приводится обзор технологических схем производства пищевых продуктов рассматриваемой отрасли; структура ассортимента продукции, изменения в ассортименте за последние годы; возможность применения пищевых добавок и улучшителей.


Необходимо отметить наиболее прогрессивные технологические схемы производства и разработки в области внедрения новой техники и технологии.


Источниками для работы служат учебная, техническая и справочная литература, отраслевые журналы, техническая документация, обзоры, каталоги. Как правило, работа над данным разделом требует привлечения не менее 5 – 10 литературных источников. Эта работа осуществляется студентами самостоятельно.

3.2.3  Обоснование технологической схемы производства


На этом этапе практической работы необходимо обосновать технологическую схему производства рассматриваемого ассортимента продукции. Предпочтение следует отдавать ресурсосберегающим, прогрессивным технологиям, обеспечивающим не только выпуск продукции, отвечающей требованиям стандартов (технических условий), но и сохранность ценных компонентов сырья (витаминов, микроэлементов, незаменимых аминокислот и т.д.)


Описание технологической схемы осуществляется, начиная от приема и хранения сырья, подготовки его к производству, приготовления полуфабрикатов и заканчивая производством готовой продукции, ее упаковкой и хранением. В описании схемы необходимо указывать то технологическое оборудование, которое входит в каждую технологическую линию.

3.2.4 Оценка практических работ

Для реализации творческой активности студентов на практических занятиях эффективно используется учебное время, что позволяет сокращать объем времени, отведенного на самостоятельную работу.

Во время коллективного обсуждения вопросов, вынесенных на практическое занятие, преподаватель учитывает активность каждого студента и в конце занятия оценивает его достижения.

3.3. Формы контроля при изучении дисциплины
По дисциплине «Технология пищевых производств» в течение семестра применяются контрольные испытания следующих видов: текущие, рубежные, итоговые.
Текущие испытания проводятся в процессе изучения дисциплины в виде контрольных опросов на практических занятиях и проверки конспектов лекций. Текущие испытания направлены на определение уровня подготовленности по разделу, фрагменту дисциплины. 
Рубежные испытании проводятся после завершения рейтингового блока по расписанию деканата, а также в конце семестра. При проведении рубежного контроля используются тесты по пройденным темам.
Итоговые семестровые испытания по дисциплине проводятся в четвертом семестре в форме экзамена и предназначены для определения уровня подготовленности студента в период проведения сессии. Для сдачи экзамена студент выбирает случайным образом билет, который содержит три вопроса. На подготовку отводится время не более 60 мин. Испытания проводятся в устной форме. Дополнительно может применяться и другая форма итоговой аттестации – ответы на тестовые вопросы и комбинированная система вопросов и тестов. 
При изучении курса «Технология пищевых производств» используются следующие методы контроля и самоконтроля:
● Методы устного контроля. Устный контроль осуществляется путем индивидуального и фронтального опроса, защиты рефератов. При индивидуальном опросе преподаватель ставит перед студентом несколько вопросов, отвечая на которые студент показывает уровень усвоения учебного материала. При фронтальном опросе преподаватель подбирает серию логически связанных между собой вопросов и ставит их перед всей аудиторией, вызывая для краткого ответа тех или иных студентов.
● Методы письменного контроля. В процессе обучения эти методы предполагают проведение письменных контрольных работ, письменных зачетов и прочее. Письменные контрольные работы могут быть как кратковременные, проводимые в течение 20 минут, так и занимающие весь урок.
● Методы самоконтроля. Существенной особенностью современного этапа совершенствования контроля является всемерное развитие у 
студентов навыков самоконтроля за степенью усвоения учебного материала, умения отвечать на тесты для самоконтроля, самостоятельно находить допущенные ошибки, неточности, намечать способы устранения обнаруживаемых пробелов. При проведении рубежных и итоговых форм контроля используются следующие тесты и экзаменационные вопросы.

Вопросы для контроля

При проведении промежуточного контроля используются тесты по пройденным темам. На данном этапе контроля проводится устный фронтальный опрос.

 При фронтальном опросе преподаватель подбирает серию логически связанных между собой вопросов и ставит их перед всей аудиторией, вызывая для краткого ответа тех или иных студентов.
1. Понятие о сбалансированности питания. Незаменимые факторы питания.

2. Химический состав продуктов питания. Значение отдельных компонентов в питании.

3. Минеральный состав продуктов питания и роль отдельных компонентов.

4. Влияние микроэлементов на здоровье человека.

5. Классификация углеводов. Их значение.

6. Клетчатка и пектиновые вещества. Свойства. Значение.

7. Значение витаминов для жизнедеятельности человека.

8. Жиры в питании человека. Роль полиненасыщеных жирных кислот.

9. Биологическая ценность белков животного и растительного происхождения.

10. Биологическая, энергетическая и пищевая ценность продуктов питания.

11. Основные показатели качества зерна.

12. Строение зерна пшеницы и химический состав отдельных его частей.

13. Особенности химического состава зерна ржи.

14. Мягкая и твердая пшеницы, их значение.

15. Схема переработки пшеницы и ржи в обойную муку.

16. Схема сортового помола зерна.

17. Особенности химического состава пшеничной и ржаной муки обойного и сортового помола.

18. Значение показателя влажности и кислотности муки. Методы их определения.

19. Газообразующая способность муки, технологическое значение этого показателя.

20. Понятие "силы" муки. Значение этого показателя.

21. Клейковина муки. Методы определения ее количества и качества.

22. Нормативно-технологическая документация на муку. Регламентированные показатели.

23. Виды и типы солода. Показатели качества.

24. Технологическая схема производства ячменного солода.

25. Белково-протеиназный комплекс муки, его технологическое значение.

26. Ферментные системы муки. Их значение в технологических процессах.

27. Углеводно-амилазный комплекс муки, его технологическое значение.

28. Зерно как объект хранения и переработки. Физические свойства зерновой массы.

29.  Химический состав сахарной свеклы. Понятие "доброкачественности".

30. Технологическая схема получения сахара-песка. Краткая характеристика операций.

31. Схема получения диффузионного сока. Его состав.

32. Уваривание сиропа и получение утфеля. Основные операции.

33. Характеристика сырья для производства крахмала.

34. Схема получения крахмала из картофеля.

35. Схема получения крахмала из кукурузы.

36. Свойства и показатели качества крахмала. Использование. Модифицированные крахмалы.

37. Крахмальная патока, свойства, показатели качества, использование.

38. Технологическая схема производства патоки.

39. Процессы, происходящие при хранении пищевых продуктов. Роль микроорганизмов в порче продуктов.

40. Требования к муке для приготовления макаронных изделий.

41. Принципы консервирования пищевых продуктов.

42. Созревание пшеничной муки, биохимическая сущность этого процесса.

43. Классификация пищевых жиров, показатели качества.

44. Характеристика масличного сырья.

45. Получение растительного масла методом прессования.

46. Получение растительного масла экстракционным способом.

47. Рафинация растительных масел.

48. Маргарин, характеристика, получение.

49. Виды жиров, применяемых в хлебопекарной и кондитерской промышленности.

50. Виды разрыхлителей теста, применяемых в хлебопекарной и кондитерской промышленности.

При проведении экзамена, студент в устной форме, отвечает на три вопроса разного уровня, выбранные случайным образом из нижеперечисленных вопросов. 
Вопросы I-го уровня

1. Основы питания. Понятие о сбалансированности питания. 

2. Химический состав продуктов питания. 

3. Факторы, влияющие на сохранность продуктов питания.

4. Биологические принципы консервирования пищевых продуктов.

5. Методы сохранения пищевого сырья и продуктов питания.

6. Научные основы технологических процессов в пищевой отрасли.

7. Стандартизация и сертификация в пищевой промышленности.

8. Классификация сырья для производства продуктов питания.

9. Технологии мукомольной отрасли.

10. Технологии крупяной отрасли.

11. Технология производства хлебобулочных изделий.

12. Технология производства бараночных изделий.

13. Технология производства макаронных изделий.

14. Технология производства солода.

15. Технологии производства продуктов из сои.

16. Технологии производства растительных масел.

17. Технологии жироперерабатывающих предприятий.

18. Технологии винодельческой отрасли. 

19. Технология производства пива.

20. Технология производства сахара.

21. Технология производства крахмала.

22. Технологии производства карамели и шоколадных конфет.

23. Технология производства халвы.

24. Технология производства чая.

25. Технология производства кофе.

26. Технология производства соков.

27. Технологии производства вкусовых товаров.

28. Технология производства картофельных чипсов.

29. Технология производства томатной пасты.

30. Рациональное использование отходов пищевой промышленности.

Вопросы II-го уровня 

1.   Классификация продовольственных товаров.

2.   Обменные процессы организма.

3.   Понятие пищевой ценности продукта питания.

4.   Понятие энергетической ценности пищевого продукта.

5.   Понятие физиологической ценности пищевого продукта.

6.   Понятие биологической ценности пищевого продукта.

7.   Понятие органолептической ценности пищевого продукта.

8.   Характеристика воды, содержащейся в продуктах.

9.   Минеральные вещества пищевых продуктов.

10. Органические вещества пищевых продуктов.

11. Безазотистые органические вещества.

12. Азотосодержащие органические вещества.

13. Влияние физико-химических факторов на сохранность продуктов.

14. Влияние биологических факторов на сохранность продуктов.

15. Влияние механических факторов на сохранность продуктов.

16. Сущность принципов биоза, анабиоза, ценоанабиоза и абиоза.

17. Физические методы консервирования продуктов питания.

18. Физико-химические методы консервирования продуктов питания.

19. Химические методы консервирования продуктов питания.

20. Биохимические и комбинированные методы консервирования.

21. Комбинированные методы консервирования продуктов питания.

22. Классификация процессов в пищевой промышленности.

23. Получение диффузионного сока.

24. Уваривание сиропа и получение утфеля.

25. Производство крахмалопродуктов.

26. Классификация макаронных изделий.

27. Характеристика масличного сырья.

28. Получение растительного масла методом прессования.

29. Получение растительного масла экстракционным способом.

30. Рафинация растительных масел.

Вопросы III-го уровня

1.  Свободная влага.

2.  Связная влага.

3.  Моносахариды.

4.  Полисахариды.

5.  Дисахариды.

6.  Жиры.

7.  Витамины.

8.  Ферменты.

9.  Белки.

10. Консервирование низкими температурами.

11. Консервирование высокими температурами.

12. Консервирование ультразвуком.

13. Консервирование ультрафиолетовыми излучениями.

14. Консервирование солью и сахаром.

15. Использование обеспложивающих фильтров.

16. Способы сушки продуктов.

17. Характеристика процесса осаждения.

18. Характеристика процесса фильтрования.

19. Характеристика процесса адсорбции.

20. Характеристика процесса абсорбции.

21. Характеристика процесса экстракции.

22. Характеристика процесса гидролиза.

23. Характеристика процесса меланоидинообразования.

24. Характеристика процесса сульфитации.

25. Характеристика процесса окисления.

26. Определение стандарта.

27. Определение технического регламента.

28. Сертификат соответствия.

29. Характеристика муки.

30. Характеристика крупы.

3.4. Рекомендации по составлению реферата


Рабочая программа дисциплины «Технология пищевых производств» предусматривает написание реферата. Реферат представляет собой творческую самостоятельную работу студентов по предложенной теме, углубляющую теоретические знания, полученные во время аудиторных занятий. Во время выполнения реферата студент приобретает навыки работы с учебной, научной и справочной литературой, а также учится оформлять текстовые документы.
Темы рефератов выдаются преподавателем в начале семестра. Студенту предоставляется право выбора темы реферата, или он может предложить свою тему с обоснованием целесообразности его исследования. В случае возникновения затруднений при выполнении заданий можно прийти на консультацию к преподавателю, согласно расписанию консультаций.
 Темы рефератов

	№

п.п.
	Наименование реферата

	        1
	2

	1
	Пищевая, биологическая, энергетическая, физиологическая ценность пищевых продуктов.

	2
	Химический состав пищевых продуктов.

	3
	Физические свойства продовольственных товаров.

	4
	Качество пищевых продуктов.

	5
	Методы исследования качества пищевых продуктов.

	6
	Основы хранения пищевых продуктов.

	7
	Процессы, происходящие при хранении в пищевых продуктах.

	8
	Естественная убыль пищевых продуктов.

	9
	Классификация продовольственных товаров.

	10
	Характеристика методов консервирования.

	11
	Ассортимент продовольственных товаров.

	12
	Зерно и продукты его переработки.

	13
	Вкусовые товары. Классификация. Требования к качеству.

	14
	Инструментальные методы качественной оценки продовольственных товаров.

	15
	Значение витаминов для жизнедеятельности человека.

	16
	Жиры в питании человека. Роль полиненасыщеных жирных кислот.

	17
	Крахмал и крахмалопродукты.

	18
	Влияние химического состава и строения сырья на формирование качества товара.

	19
	Требования к таре и упаковке. Функции и классификация тары.

	20
	Солод. Пищевые товары произведенные на основе солода.

	21
	Сахаристые кондитерские товары. Требования к качеству и хранению.

	22
	Мучные кондитерские изделия. Восточные сладости.


К выполнению данного задания следует подойти творчески. При написании реферата необходимо помнить, что он должен быть не последовательным изложением всех собранных материалов, а анализом этих источников, выявлением в них новых направлений. При написании реферата недопустимо механическое дословное переписывание источников. Студенту необходимо сначала проработать теоретический материал, изложенный на лекциях и содержащийся в основных рекомендованных учебных пособиях по данному вопросу.
При описании схем, производственных процессов или отдельных стадий необходимо привести режимы ведения процессов (характеристики исходных, промежуточных и конечных продуктов и т.д.). Обязательно надо привести ссылку на приведенный источник (цифрой, соответствующей номеру этого материала в списке использованных источников).

Требования к оформлению реферата

Для реферата рекомендуются следующие структурные элементы: 
● титульный лист;
● содержание;
● введение;
● основная часть;
● заключение;
● список использованных источников;
● перечень условных обозначений, символов, терминов (при необходимости);
● приложения (при необходимости).
Реферат выполняется на листах формата А4 (297×210 мм) без рамки и основной надписи. Объем работы должен составлять не менее 20 и не более 30 страниц машинописного текста. Текст реферата печатается в редакторе WORD, шрифт Times New Roman, размер 14, интервал полуторный.
При написании текста реферата необходимо оставлять поля следующих размеров: для подшивки слева 20 мм, справа – 10 мм, сверху и снизу – 20 мм.
Нумерация страниц документа – сквозная, начиная с титульного листа, на котором номер страницы не проставляется. Страницы нумеруют арабскими цифрами. Номер страницы проставляется в центре нижней части листа без точки. Оформление реферата в общем случае должно соответствовать требованиям ГОСТ 2.105.
Титульный лист является первым листом реферата, оформляется на бланке формата А4. Перенос слов на титульном листе не допускается. Точка в конце заголовка не ставится. Пример оформления титульного листа приведен в Приложении 1.
Содержание реферата состоит из последовательно перечисленных наименований разделов и приложений с указанием номера страницы, на которой размещается начало раздела. Содержание включают в общую нумерацию листов реферата и размещают после титульного листа.
Во введении отражаются современное состояние и перспективы развития промышленности. Конкретизируются проблемы, стоящие перед отраслью, непосредственно связанные с темой реферата (перспективы роста производства, расширение ассортимента и улучшение качества продукции).
Для пояснения излагаемого материала необходимо приводить иллюстрации, которые могут быть представлены и виде схем (принципиальных, аппаратурно-технологических), графиков, эскизов, чертежей, фотографий, диаграмм и т.д. Все иллюстрации, помещаемые в тексте и приложениях, именуются рисунками. Рисунки должны располагаться непосредственно после ссылки на них в тексте или на следующей странице. Иллюстрации могут иметь наименование и пояснительные данные (подрисуночный текст). 
Список использованных источников должен включать все источники (не менее пяти), расположенные в порядке появления ссылок в тексте реферата или по алфавиту. В списке использованных источников следует указать современную отечественную и зарубежную техническую и патентную литературу по теме реферата, а также перечень нормативных документов: государственных и отраслевых стандартов, технических условий и технологических инструкций, методических указаний и рекомендаций, использованных в работе. 

3.5. Критерии оценки устных ответов и рефератов

Результаты изучения дисциплины «Технология пищевых производств» должны соответствовать общим задачам предмета и требованиям к его усвоению. 

Результаты обучения оцениваются по пятибалльной системе. При оценке учитываются следующие качественные показатели ответов:
●   глубина (соответствие изученным теоретическим обобщениям);
● осознанность (соответствие требуемым в программе умениям применять полученную информацию);
●   полнота (соответствие объему программы).
При оценке учитываются число и характер ошибок (существенные или несущественные).
Существенные ошибки связаны с недостаточной глубиной и осознанностью ответа (например, студент неправильно указал основные признаки понятий, явлений, характерные свойства веществ и т.д. или не смог применить теоретические знания для объяснения и предсказания явлений, установления причинно-следственных связей, сравнения и классификации явлений и т.п.).
Несущественные ошибки определяются неполнотой ответа (например, упущение из вида какого-либо факта при описании технологического процесса). К ним можно отнести oговорки, описки, допущенные по невнимательности.
Результаты обучения проверяются и в процессе устных и письменных ответов студентов, а также при выполнении ими реферата.

Оценка устного ответа

Оценка «отлично»:
● ответ полный и правильный на основании изученных теорий;
● материал изложен в определенной логической последовательности, литературным языком:
● ответ самостоятельный.
Оценка «хорошо»:
● ответ полный и правильный на основании изученной теории;
● материал изложен в определенной логической последовательности, при этом допущены две-три несущественные ошибки, исправленные по требованию преподавателя.
Оценка «удовлетворительно»:
● ответ полный, но при этом допущена существенная ошибка или ответ неполный, несвязный.
Оценка «неудовлетворительно»:
● при ответе обнаружено непонимание студентом основного содержания учебного материала или допущены существенные ошибки, которые студент не может исправить при наводящих вопросах преподавателя;
● отсутствие ответа.

Оценка письменных работ (рефератов)
Оценка «отлично»:
● работа выполнена в полном объеме и правильно, возможна несущественная ошибка.
Оценка «хорошо»:
● работа выполнена в достаточном объеме, но допущено не более двух несущественных ошибок.
Оценка «удовлетворительно»:
● работа выполнена не менее чем наполовину, допущена одна существенная ошибка и при этом две-три несущественные.
Оценка «неудовлетворительно»:
● работа выполнена меньше чем наполовину или содержит несколько существенных ошибок.
● работа не выполнена.
По дисциплине также может быть предусмотрена модульно-рейтинговая система оценки знаний студентов, позволяющая всесторонне оценить знания и умения, полученные в результате посещения студентами лекций и выполнения индивидуального задания.
Максимальное количество баллов, которое студент может набрать в течение семестра и сессии – 100 баллов. Для получения оценки «зачтено», при выполнении практической части дисциплины, студент должен иметь более 40 итоговых баллов.

 Соответствие баллов виду отчетности приведено в таблице 1.
Распределение балов за текущую работу

Таблица 1

	Вид текущей учебной работы
	Количество балов

	Тестовый контроль
	10

	Выполнение практических работ
	14

	Индивидуальное творческое задание
	6

	Выполнение рефератов
	15

	Подготовка к рейтинговому контролю 
	5

	Итого за семестр:
	50


Если студент не справился с требованиями, предъявляемыми данной программой, то он выполняет аудиторную письменную или устную работу, включающую теоретические и практические задания по всей программе дисциплины.
При выполнении требований к освоению дисциплины в полном или частичном объеме возможна следующая дифференциация баллов по оценкам, представленная в таблице 2.
Соответствие оценок и баллов
                                                                        Таблица 2

	Традиционная шкала
	100-балльная шкала

	отлично
	81–100

	хорошо
	61–80

	удовлетворительно
	41–60

	неудовлетворительно
	менее 41

	«зачтено»
	41 – 50 

	«незачтено»
	менее 41


4. Использование интегрированных курсов

Учебный процесс должен строиться на интегрированном подходе в режиме развивающего обучения. Такой подход может быть осуществлен на основе интеграции в обучении - при переходе от традиционных методик в образовании к педагогической технологии, основу которой составляет организация взаимодействия преподавателя и студента, с одной стороны, и профилирующих дисциплин - с другой. 

Внедрение интегрированного обучения включает три этапа. На первом анализируется материал, темы которого могут изучаться только в рамках базисного предмета. Второй этап посвящен материалу, выходящему за рамки базисного предмета и включающему темы, которые могут быть усвоены при изучении тем других профилирующих дисциплин. Цель третьего, ключевого, этапа - формирование целостной структуры профессиональной деятельности специалистов в области производства продуктов питания, овладение всем арсеналом профессиональных знаний и умений. 

Вместе с тем в интеграции обучения четко выделяются несколько уровней. Первый и высший уровень интеграции - уровень целостности межпредметных связей, завершающийся формированием новой дисциплины, носящей интегративный характер и имеющей собственный предмет изучения. В качестве основного источника интеграции на этом уровне выступают комплексные переходные науки и, соответственно, в основе рассматриваемого уровня лежит переходный тип интеграционного взаимодействия. Важно отметить, что на данном уровне осуществляется полная содержательная и процессуальная интеграция в рамках образования нового целостного предмета и решаются все дидактические задачи интегрируемых курсов. 
Интеграция учебных дисциплин в целях увеличения содержательности и целостности образования должна осуществляться путем повышения мотивации к изучению общеобразовательных предметов, а также создания более реальной и близкой перспективы использования получаемых студентами знаний и умений, устранения дублирования в изучении определенного учебного материала и обеспечения системности в формировании у студентов знаний.
Курс «Технология пищевых производств» целесообразно сочетать с какими-либо другими предметами. Возможный вариант организации межпредметных связей при изучении различных тем курса представлен в таблице.
	Тема
	Дисциплины
	Понятия

	1. Концепция Государства

в области здорового питания населения России. Основы нормированного питания.
	«Товароведение зерна, мучных и крупяных продуктов»
	Классификация пищевых продуктов. Основной и дополнительный обмен веществ. Качество продуктов. Стандартизация продуктов питания.

	2. Химический состав и пищевая ценность продуктов питания.    
	«Аналитическая химия», «Основы общей неорганической и органической химии»
	Свободная и связанная влага. Минеральные вещества. Безазотистые органические вещества (углеводы, жиры, витамины).

Азотосодержащие органические вещества (белки).

	3. Факторы, влияющие на сохранность продуктов питания.
	«Физика», «Аналитическая химия»
	Физико-химические факторы.

Механические факторы

Биологические факторы

	4.  Методы сохранения пищевых продуктов (консервирование) 


	«Аналитическая химия», «Основы общей неорганической и органической химии»
	Физические,

Физико-химические 

Химические,  Биохимические  методы консервирования

	5. Научные основы технологических процессов 
	«Математика», «Физика», «Процессы и аппараты пищевых производств»
	Основные понятия и законы. Тепловые, массообменные, химические, биохимические и микробиологические процессы.

	6. Зерновые культуры 


	«Зерноведение»
	Семейство зерновых: злаковых, гречишных, бобовых.    Строение  и состав зерновых культур.

	7. Методы экспертизы качества зерна

 
	«Товароведение зерна, мучных и крупяных продуктов»
	Базисные, общие и ограничительные нормы качества зерна.

Специальные показатели качества зерна.

	8. Технология производства муки


	«Технология муки и крупы», «Специальные технологии переработки зерна»
	Ассортимент муки.

Подготовка зерна к помолу

Технология помола, просеивания и формирования сортов муки.

	9. Классификация помолов


	«Технология муки и крупы», «Специальные технологии переработки зерна»
	Помолы: простые обойные помолы сложные сортовые помолы. Характеристика продуктов измельчения.

	10. Экспертиза качества муки


	«Товароведение зерна, мучных и крупяных продуктов»
	Органолептические  и

физико-химические показатели качества муки

Показатели безопасности

Требования к хранению 

	11. Технология производства хлеба и хлебобулочных изделий

 
	«Товароведение зерна, мучных и крупяных продуктов»
	Классификация и ассортимент хлеба и хлебобулочных изделий

Формирование качества хлеба в процессе производства.

	12. Технология производства бараночных изделий

 
	«Товароведение зерна, мучных и крупяных продуктов»
	Особенности производства бараночных  и сухарных изделий. Особенности производства соломки и хлебных палочек. Экспертиза качества. 

	13. Технология производства макаронных изделий


	«Товароведение зерна, мучных и крупяных продуктов»
	Особенности приготовления макаронного теста

Классификация макаронных изделий. Экспертиза качества макаронных изделий. 

	14. Технология переработки масличных культур
	«Технология переработки масличных культур»
	Классификация растительных масел. Подготовка семян к извлечению масла. 

	15. Технологии предприятий жиропереработки

 
	«Технология переработки масличных культур»
	Процесс гидрогенизации 

и переэтерификации

Технология производства маргарина и майонеза.

	16. Технология производства крахмала
	«Специальные технологии переработки зерна»
	Классификация крахмала

Производство крахмалопродуктов

	17. Технология приготовления солода
	«Основы общей неорганической и органической химии»
	Процесс солодоращения

Технология производства пива

	18. Технология производства сахара
	«Товароведение зерна, мучных и крупяных продуктов»
	Производство сахара-песка

Производство сахара-рафинада


Раздел 5. Планирование и организация времени, 
отведенного на изучение дисциплины

Студенты при планировании собственного времени для изучения дисциплины «Технология пищевых производств» могут опираться на ориентировочную трудоемкость отдельных этапов работы. Наибольшее внимание следует уделить подготовке и выполнению практических работ и рефератов.  На проработку конспекта лекций отводится по 0,5 ч в расчете на 1 ч занятий. Рекомендуется регулярно повторять пройденный материал в течение всего семестра после каждой новой темы. Важными этапами являются контрольные опросы, поэтому на подготовку к ним отводится большое количество часов – дважды в семестр студенты должны проработать вновь пройденный материал и повторить весь материал за половину семестра, используя конспект лекций и рекомендуемую литературу. Большая часть времени отводится на работу с литературой и составление реферата. Необходимо своевременно выполнять все виды текущей аттестации.

Описание последовательности действий студента, или «сценарий изучения дисциплины»:
● посещение занятий, проработка конспекта лекций;
● получение темы реферата;
● выполнение реферата и оформление в соответствии с требованиями;
● посещение библиотеки, работа с литературой;
● изучение методических рекомендаций к практическим занятиям;
● выполнение практических работ;
● подготовка к контрольному опросу, проработка конспекта лекции и литературы за пройденный период. Ответы на контрольный опрос. Подготовка к экзамену. 
 Раздел 6. Рекомендации по работе с литературой

Ни одна творческая работа – написание реферата, выполнение индивидуальной, курсовой или дипломной работы (проекта) – не может быть успешно выполнена без знакомства с современной литературой по разрабатываемому вопросу. У нас в стране и за рубежом систематически публикуется множество монографий, брошюр и статей по отдельным аспектам технологии и техники различных отраслей. Для того чтобы умело ориентироваться в большом потоке информации и не пропустить важных материалов по конкретным темам, надо соблюдать определенную систему при подборе литературы и работе с ней.

Поиск информации

Предполагается, что студент к третьему году обучения в вузе должен освоить правила работы в библиотеках. Современная библиотека – это не только книги, но и компьютерные залы, участки сканирования, интернет-классы. 

После выбора темы реферата начинают изучение состояния вопроса по литературным источникам. Непосредственному знакомству с литературой предшествует работа с систематическим, алфавитным и предметным каталогами.
Главная функция каталогов – дать возможность быстрого получения справок об имеющихся книгах. Попутно выявляется ещё целый ряд полезных функций каталогов. Одна из них – расширение кругозора в ходе поиска. В самом деле, обратившись к любому виду каталогов, студент, как правило, находит какие-то перекрестные ссылки, новые поисковые признаки и, таким образом, расширяет первоначальный круг поисков.
Первым шагом должна быть работа с систематическим каталогом. Систематический каталог группирует литературу в логическом порядке, соответственно существующей системе знаний. С его помощью можно выяснить, какие книги имеются в библиотеке по определенной отрасли знаний. Крупные отделы разбиваются на подотделы и рубрики, а их последовательность фиксируется в схеме библиотечной классификации с помощью индексов – условных обозначений для каждого отдела, подотдела и понятия, встречающегося в каталоге. Индекс может быть выражен буквой, цифрой или тем и другим вместе.
Существуют два пути подбора литературы по систематическому каталогу. Первый из них заключается в последовательном переходе от «общего к частному» с помощью беглого просмотра всей логической структуры схемы и нахождения интересующего индекса.
Второй путь подбора литературы осуществляется с помощью алфавитно-предметного указателя, который является ключом к систематическому каталогу. Алфавитно-предметный указатель представляет собой перечень всех отделов схемы, а также вопросов и проблем, о которых есть литература в каталоге. Наименования отраслей знания, отдельных тем и вопросов вынесены на отдельные карточки в алфавитном порядке.
Внутри раздела систематического каталога с разбивкой по годам (начиная с текущего) помещаются работы общего характера, монографии, учебники. Затем идут тематические рубрики. Надо записать номера наиболее полезных ящиков, чтобы затем быстро находить новинки. При необходимости можно воспользоваться библиотечным сервисом.
В алфавитном каталоге выдержан общий алфавитный порядок. Описываемые книги расставлены по алфавиту фамилий авторов или по алфавиту заглавий (если авторов больше трех или если книга представляет собой сборник самостоятельных статей разных авторов). 
Такой каталог объединяет произведения определенных авторов и позволяет установить, имеется ли в библиотеке конкретная книга и вообще произведения данного автора. С помощью алфавитного каталога уточняются сведения, касающиеся определенного издания: его выходные данные, инициалы авторов, объем, наличие вступительной статьи, списка литературы, иллюстраций. Карточки, из которых состоит каталог, содержат краткую сводку основных библиографических сведений о книге: ф. и. о. автора, заглавие, подзаголовочные данные, выходные данные (место издания, издательство, год издания), количественные характеристики, примечания и аннотации. 

Предметный каталог представляет собой алфавитный список разных понятий, подобный предметному указателю в книгах. Предметный каталог используется при подборе материалов по узкоспециальным вопросам. Он прост в обращении и напоминает по структуре энциклопедический словарь.
Начинать изучение литературы после просмотра каталогов следует с соответствующих разделов учебников и монографий, в которых могут встретиться интересующие студента вопросы. Литературные ссылки, имеющиеся в конце книги или в конце отдельных глав, могут послужить указанием для дальнейшего подбора литературы в нужном направлении. После этого для уяснения современного состояния вопроса, проблем, «точек» роста соответствующей отрасли техники, для расширения полученных сведений следует произвести дополнительный поиск литературы. Много ценных материалов, отражающих новейшие достижения науки и промышленности, публикуется в отраслевых журналах («Пищевая промышленность» и др.).
В последних за год номерах журналов обычно помещается сводный перечень статей (алфавитный и систематический). Иногда такие указатели издаются отдельными выпусками за несколько лет. Поиск литературы следует вести ретроспективно – от нескольких свежих публикаций, по библиографии и ключевым словам. 

С иностранной литературой студентам, не владеющим иностранными языками, лучше начинать знакомиться не по первоисточникам, а по реферативным журналам.
Методика чтения

Одним из важнейших условий продуктивности и качества работы студента является умение извлечь из подобранного материала нужные сведения, быстро сориентироваться в них и рационально ими распорядиться.
Изучать литературу нужно с большим разбором и начинать с книг, которые дают основную массу информации и формируют каркас знаний.
Чтение книги начинается с просмотра ее оглавления и наиболее интересных разделов. При работе с книгой нужно одновременно выписывать номера страниц для ксерокопирования. В своих копиях (на ксерокопированных страницах) можно делать подчеркивания и закладки, подцвечивать фрагменты рисунков, схем и графиков. 

Каждый студент должен владеть навыками динамического чтения – способностью изменять как скорость чтения, так и коэффициент усвоения в зависимости от цели чтения и сложности текста.
Чтение бывает выборочное (с пропуском отдельных участков текста) и сплошное. Сплошное чтение делится на ознакомительное, изучающее, корректорское и критическое; выборочное – на ориентировочное, поиск, просмотр. Рассмотрим сначала виды выборочного чтения.
Ориентировочное используется при первом знакомстве с книгой (автор, название, аннотация, предисловие, оглавление) и позволяет определить, стоит ли её читать. Поиск и отбор литературы обязательно связаны с ориентировочным чтением.
Чтение-поиск выполняется при поиске конкретной информации в энциклопедиях, справочниках, реферативных изданиях. Здесь помогают оглавления, предметные и алфавитные указатели.
Просмотр производится для выявления в короткий срок основного содержания текста. Максимально точно записываются формулы, определения, схемы и т.п. Выписки делаются обязательно с указанием источников – в том виде, в каком это нужно для включения в библиографию.
Ознакомительное и изучающее сплошное чтение связано с работой памяти. Память обеспечивается процессами запоминания, сохранения, узнавания и воспроизведения. Она бывает образной, эмоциональной, двигательной и словесно-логической. Лучше, если используется комбинация видов памяти. Запоминанию текста способствует его запись (здесь дело не в «моторике», а в мысленной переработке текста).
Чтение должно быть сопряжено с размышлением и проецированием прочитанного на собственные проблемы.
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